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ﭼﮑﯿﺪه
ﭘﺲ(xirtilom syhthcimlahthpopyH)اي و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ- 81ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺤﺖ دﻣﺎياز
داري اﻓﺰاﯾﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽ، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و N-BVTاي در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﯿﺰان ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ از ﺻﻔﺮ ﺑﻪ ،ﮔﺮم درﺻﺪﻣﯿﻠﯽ61/08±1/4در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﻪ 01±1از N-BVTﻣﯿﺰان( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ .ﯾﺎﺑﺪﻣﯽ
ﺑﻪ 4/32±0/31رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر از ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن اﮐﺴﯿﮋن در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 2/67±0/58
اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺎ ﺷﺪن و ﮔﺎز زدن ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻃﯽ .در ﻣﺎه ﺳﻮم ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ رﺳﯿﺪدرﺻﺪ 6/23±0/31
در زﻣﺎن AAاي از درﺟﻪ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ژل ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه. داراي روﻧﺪ ﻧﺰوﻟﯽ ﺑﻮدداري ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻧ
از اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ اﯾﻦ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ در ﻣﺎه ﺳﻮم ﺗﻨﺰل ﯾﺎﻓﺖ وCوAﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﻪ درﺟﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻪ رﻏﻢ  اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ دار ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي .ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ5/52±1/68ﺑﻪ 8/85±0/89آزﻣﻮن ﮔﺎز زدن از 
، ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ و رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر و ﮐﺎﻫﺶ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ، ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺎ ﺷﺪن و ﮔﺎز زدن، ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه N-BVT
. ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﻫﻨﻮز ﺑﺎ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺎﺻﻠﻪ داﺷﺘﻪ و ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﯾﺮش و اﺳﺘﻔﺎده ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
ﮐﯿﻔﯽ، زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎريﺳﻮرﯾﻤﯽ، ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي، ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، ﺗﻐﯿﯿﺮات :ﻟﻐﺎت ﮐﻠﯿﺪي
ﻧﻮﯾﺴﻨﺪه ﻣﺴﺌﻮل*
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...اي ﺗﺤﺖﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻫﻤﺮﻧﮓ اﻣﺸﯽ  ﺟﻠﯿﻠﯽ و 
٤٣
ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﺑﻌﻠﺖ رﺷﺪ ( xirtilom syhthcimlahthpopyH)اي ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
51-81ﻫﺎ و دارا ﺑﻮدن اﺳﺘﺮس، ﺑﯿﻤﺎريﺳﺮﯾﻊ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ در ﺑﺮاﺑﺮ 
درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎﻻ، رﻧﮓ ﺳﻔﯿﺪ ﮔﻮﺷﺖ و ﻗﯿﻤﺖ 
ﭘﺎﯾﯿﻦ، ﺑﻌﻨﻮان ﮔﻮﻧﻪ اﺻﻠﯽ ﺑﻄﻮر وﺳﯿﻊ در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﭘﺮورش ﭼﻨﺪ 
;9002 ,uF)ﮔﺮدد اي ﻣﺎﻫﯿﺎن آب ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺟﻬﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽﮔﻮﻧﻪ
(. 1002 ,haiaddiS ;2002 ,arerraB ;8002 ,.la te uauL
داراي ﺳﯿﺮ ﻃﯽ ﺳﺎﻟﯿﺎن اﺧﯿﺮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﮔﻮﻧﻪ در اﯾﺮان روﻧﺪ ﺗﻮ
ﭼﻪ ﺻﻌﻮدي ﺑﻮده و ﺑﻌﻼوه ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺑﺎﻻﯾﯽ ﻧﯿﺰ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻫﺮ
(.7831ﺟﻠﯿﻠﯽ، )ﺑﯿﺸﺘﺮ آن در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﺸﻮر وﺟﻮد دارد 
ﻫﺎي ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻠﺒﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﻣﺮﻃﻮب ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺷﺴﺘﺸﻮي آن و ﮔﯿﺮي ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه و ﺑﺎﻻﺳﺖ ﮐﻪ از ﮔﻮﺷﺖ
ﻫﺎي ﺣﺬف ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل در آب ﮐﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺷﺎﻣﻞ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه و آب آن ،ﺑﺎﺷﺪﻫﺎ ﻣﯽﺳﺎرﮐﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ، ﺧﻮن و آﻧﺰﯾﻢ
از ﻃﺮﯾﻖ ﻓﺸﺎر ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻣﺤﺎﻓﻆ ﺳﺮﻣﺎﯾﯽ 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮔﺮدد ﺗﺎ از ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖﻣﺨﻠﻮط ﻣﯽ( tnatcetorpoyrC)
),kraP & eeLﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﺷﻮد
;1891 ,ikuzuS ;9991 ,eeL ;8002 ,hcinawahaM ;8991
ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ (. 2991 ,adakO ;5002 ,lamaK
ﺷﻮدﻣﺎه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري 42ﺗﻮان ﺗﺎ ﻣﺎﻫﯽ و درﺟﻪ آن ﻣﯽ
,reinaL & dlanodcaM ;4891 ,eeL ;1791 ,.la te atawI)
ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ از ﺑﺮوز ﻓﺴﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي (.1991
ﻧﻤﻮده و ﺳﺮﻋﺖ واﮐﻨﺶ ﻫﺎي  ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ را ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﯽ 
رﺳﺎﻧﺪ، ﺑﺎ اﯾﻦ ﺣﺎل اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯽ در ﻋﻤﻠﮑﺮد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻋﻀﻠﻪ در 
ﺑﺎﺷﺪارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﯾﺮ ﻣﯽ
ﮐﺎﻫﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ (.0891,9791 ,otomustaM ;3791 ,eirwoP)
ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﻣﺎﻫﯽ
(. 0891 ,aduonehS)ﮔﺮدد ﻫﺎ ﻣﯽﻫﺎ و ﭼﺮﺑﯽﺗﻤﺎم ﻋﻀﻠﻪ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻣﺘﺒﻠﻮر ﺷﺪن ﯾﺦ، ﺗﻌﺪاد ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي آب آزاد ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺷﺪه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ را ﮐﺎﻫﺶ داده و ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﻋﻨﺎﺻﺮ 
rebuH)ﺷﻮدﻏﺸﺎﯾﯽ ﻣﯽﻫﺎي ﺳﺎﺧﺘﺎري و آﺳﯿﺐ ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﺳﻠﻮل
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﺠﺰﯾﻪ (. 9791 ,.la te
ارﮔﺎﻧﻬﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﯿﺘﻮ ﮐﻨﺪري، ﻟﯿﺰوزوﻣﻬﺎ و ﻣﺘﻼﺷﯽ ﺷﺪن ﻏﺸﺎﻫﺎ و 
ﮔﺮدد در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺳﺴﺖ و ﺑﻬﻢ رﯾﺨﺘﮕﯽ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻋﻀﻠﻪ ﻣﯽ
ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﺑﺎﻓﺖ و ﻇﺮﻓﯿﺖ (. 2891 ,.la te nenivraK)
از اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﭘﺲ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦدرﺗﻐﯿﯿﺮاتﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﻧﯿﺰآنﮐﻪاﺳﺖﻣﺸﻬﻮد
ﻫﺎي ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ(. 2991 ,draaH)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽﯽﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻠ
ﺗﻮان ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﮐﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺣﻞ ﺷﺪن و را ﻣﯽﯽﻣﯿﻮ ﻓﯿﺒﺮﯾﻠ
ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﺳﺘﺨﺮاج در ﻧﻤﮏ و دﯾﮕﺮ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﮐﻨﻨﺪه و 
ﻣﯿﻮزﯾﻦ و اﮐﺘﯿﻦ، esa-PTAﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﮐﺎﻫﺶ در ﻓﻌﺎﻟﯿﺘﻬﺎي 
... ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل وﻗﺎﺑﻠﯿﺖ،ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﺳﻮﻟﻔﯿﺪرﯾﻞ، وﯾﺴﮑﻮز ﺷﺪن
ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺳﻠﻮﻟﯽ در زﻣﺎن (. 0891 ,aduonehS)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻮد 
ﻫﺎ و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭼﺮﺑﯽﻣﯽﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ (. 1891 ,tlefwehS)اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﮔﺮدد 
ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺷﺎﻣﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﮏ، 
، ﻗﺪرت ﯾﻮﻧﯽ، ﮐﺸﺶ ﺳﻄﺤﯽ و اﺛﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﯾﺦ و آﺑﺰداﯾﯽ Hp
ﻫﺎي ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ و ﺗﺠﻤﻊ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ(. 5991,kraP)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
ﺑﺎ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﭘﯿﻮﻧﺪﻫﺎي دي ﺳﻮﻟﻔﯿﺪ، ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﺮم ﻋﻀﻠﻪ
& iidaB ;8891,.la te gnaiJ)ﺑﺎﺷﺪ آﻟﺪﯾﯿﺪ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﯽ
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ (. 1002 ,llewoH
(. 3002 ,lukajneB)ﯾﺎﺑﺪ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
اي، روش ﺻﯿﺪ، ﻓﺼﻞ، ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎي ﺑﯿﻦ ﮔﻮﻧﻪ
روش ﻫﻨﺪﻟﯿﻨﮓ، ﺷﺮاﯾﻂ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﻣﺎﻫﯽ در زﻣﺎن ﺻﯿﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﯽ
در ﻫﺮ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه ﻣﻘﺪاري (. 8891 ,ssuH)ﺷﯿﻼﺗﯽ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار وﺟﻮد دارد ﮐﻪ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در 
(. 0891 ,llennoC)ﯾﺎﺑﺪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ در ﺑﯿﻦ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﻀﻼﻧﯽ ﺳﯿﺴﺘﻢ
وﺟﻮد دارد ﮐﻪ از ﺟﻤﻠﻪ آﻧﻬﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻮزم ﻣﻮﻟﺘﯽ ﮐﺎﺗﺎﻟﯿﺖ، ﮐﺎﺗﭙﺴﯿﻨﻬﺎي 
، (cilosotyC sniaplaC)ﻟﯿﺰوزوﻣﯽ، ﮐﺎﻟﭙﯿﻦ ﻫﺎي ﺳﯿﺘﻮزوﻟﯿﮏ 
ﻫﺎي ﻫﯿﺪروﻟﯿﺘﯿﮏ آﻣﯿﻨﻮﭘﭙﺘﯿﺪازﻫﺎي ﺳﯿﺘﻮﭘﻼﺳﻤﯿﮏ و ﺑﺮﺧﯽ آﻧﺰﯾﻢ
(. 6002 ,.la te rdaL-errableD)ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻫﺎي ﭘﯿﻮﻧﺪي ﻣﯽﺑﺎﻓﺖ
در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري 3اي در ﻃﻮل ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪي از ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ-81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻣﻮاد و روش ﮐﺎر
ارزان ﺳﺎﯾﺰﻫﺎي )ﮔﺮم 005-007ﺑﺎ وزنايﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
از اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﯽ در اﺳﺘﺎن ( ﻗﯿﻤﺖ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار
ﮔﯿﻼن ﺗﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺑﺎ ﯾﺦ ﮔﺬاري درون ﻇﺮوف ﻋﺎﯾﻖ ﺑﻪ ﻣﺮﮐﺰ 
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ .  ﺣﻤﻞ ﮔﺮدﯾﺪ(ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﯽ)ﻣﻠﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن 
ﻫﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﺳﺮو دم زﻧﯽ و ﺑﻪ روش دﺳﺘﯽ ﻓﯿﻠﻪ ﮔﺮدﯾﺪه و ﻣﺎﻫﯽ
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0931ﭘﺎﯾﯿﺰ /3ﺷﻤﺎره /ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺘﻢﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ ﺷﯿﻼت اﯾﺮان                          
٥٣
ﮔﯿﺮﺎ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮانﻫﻓﯿﻠﻪ. ﺳﭙﺲ ﻣﺠﺪداً ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪﻧﺪ
2ﺑﺎ ﻗﻄﺮ ﻣﻨﻔﺬ اﺳﺘﻮاﻧﻪ )ynamreG ,renobeD citamapeS(
. ﻣﺘﺮ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﮔﺮدﯾﺪﻣﯿﻠﯽ
درﺻﺪ ﺗﻬﯿﻪ ﮔﺮدﯾﺪ، 0/52ﺟﻬﺖ ﺗﻬﯿﻪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ، اﺑﺘﺪا آب ﻧﻤﮏ 
درون ﻇﺮوف ﺷﺴﺘﺸﻮ ( آب ﻧﻤﮏ: ﮔﻮﺷﺖ) 1:4ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
در . دﻗﯿﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ01زدن ﺑﻪ ﻣﺪت رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﻋﻤﻞ ﻫﻢ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد 0- 4ﺗﻤﺎم ﻣﺪت زﻣﺎن ﺷﺴﺘﺸﻮ دﻣﺎي آب ﺑﯿﻦ 
ﻋﻤﻞ آﺑﮕﯿﺮي ﺑﺎ  اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺎرﭼﻪ ﺗﻨﻈﯿﻒ اﺑﺮﯾﺸﻤﯽ ﺑﺼﻮرت . ﺑﻮد
ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ و آﺑﮕﯿﺮي در ﺳﻪ ﻧﻮﺑﺖ اﻧﺠﺎم . دﺳﺘﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﭘﺲ از اﺧﺘﻼط ﮐﺎﻣﻞ ﺑﺎ (. 8002 ,.la te ouL)ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ 
ﺗﺮي درﺻﺪ0/3ﺳﻮرﺑﯿﺘﻮل و 4ﺷﮑﺮ، درﺻﺪ 4)ﻬﺪارﻧﺪهﻧﮕﻣﻮاد 
ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم 1اﺗﯿﻠﻨﯽ ﺑﺎ وزن ﻫﺎي ﭘﻠﯽﮐﯿﺴﻪدر(ﭘﻠﯽ ﻓﺴﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ
ﮔﺮاد ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮﻧﻞ اﻧﺠﻤﺎد درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ-53ﺑﻨﺪي و در دﻣﺎي ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﻪ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﯾﻊ اﻧﻔﺮادي در )rezeerf laripS(ﭘﯿﻮﺳﺘﻪ 
ﻫﺎ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ. دﻗﯿﻘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﺮدﯾﺪ03ﻣﺪت زﻣﺎن 
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آﻧﻬﺎ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار درﺟﻪ ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﺮ-81
.ﮔﺮﻓﺖ
روز و ﺑﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ 09ﻣﺪت ﻫﺎي زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري درآزﻣﺎﯾﺶ
: روز ﯾﮑﺒﺎر ﺻﻮرت ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ ﮐﻪ ﺑﺸﺮح زﯾﺮ ﺑﻮدﻧﺪ03زﻣﺎﻧﯽ 
ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار از روش ﻣﺎﮐﺮوﮐﻠﺪال ﺑﺮاي اﻧﺪازه
(.0731ﭘﺮواﻧﻪ، )اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ، اﺑﺘﺪا ﭼﺮﺑﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ روش ﺳﺮد ﺑﺎ 
ﺣﻼل ﮐﻠﺮوﻓﺮم اﺳﺘﺨﺮاج ﮔﺮدﯾﺪ و ﺳﭙﺲ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺘﺨﺮاج 
(.0731ﭘﺮواﻧﻪ، )ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﻟﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ 
4-5ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻪ 4ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﻨﺠﻤﺪ در دﻣﺎي 
ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﻓﺰودن آب ﺳﺮد ﺣﯿﻦ ﻫﻤﺰدن . ﺳﺎﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ ﺷﺪ
2- 5درﺻﺪ رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ و 08رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻪ در ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ،
دﻗﯿﻘﻪ 4ﭘﺲ از آن ﺑﺮاي ﻣﺪت . درﺻﺪ ﻧﻤﮏ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﯾﺪ
ﺧﻤﯿﺮ آﻣﺎده ﺷﺪه در . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻫﻤﺰده ﺷﺪ 4در دﻣﺎي 
ﻃﺮف آن ﺑﺴﺘﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﭘﺮ و دو 2/5روﮐﺶ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺑﻪ ﻗﻄﺮ 
درﺟﻪ 56و 04ﺧﻤﯿﺮ ﭘﺮ ﺷﺪه در روﮐﺶ ﺳﻮﺳﯿﺲ در دﻣﺎي . ﺷﺪ
درﺟﻪ 09دﻗﯿﻘﻪ و ﺑﺪﻧﺒﺎل آن در دﻣﺎي 03ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
. دﻗﯿﻘﻪ درﺣﻤﺎم آب داغ ﺣﺮارت داده ﺷﺪ02ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
دﻗﯿﻘﻪ ﺧﻨﮏ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم 03ﺳﭙﺲ در آب ﺳﺮد ﺑﻪ ﻣﺪت 
te neukdwaR. )ﺮدﯾﺪدرﺟﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﮔ4آزﻣﺎﯾﺶ در دﻣﺎي 
(.9002 ,.la
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿﻦ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر، ژل ﺑﻪ ﻗﻄﻌﺎت داﯾﺮه اي 
، ﻧﻤﻮﻧﻪ (X)ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ ﺑﺮش داده ﺷﺪ و ﺗﻮزﯾﻦ ﮔﺮدﯾﺪ 5ﺑﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ 
ﻣﺎﺑﯿﻦ ﯾﮏ ﻗﻄﻌﻪ ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ در ﺑﺎﻻ و دو ﻗﻄﻌﻪ ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ در 
زﯾﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﺎ ﻗﺮار دادن وزﻧﻪ ﺑﺮ ﺗﻤﺎم ﺳﻄﺢ آن ﻓﺸﺎري ﺑﻪ 
ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از . دﻗﯿﻘﻪ وارد ﮔﺮدﯾﺪ2ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﺑﻪ ﻣﺪت 5وزن 
درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ( Y)ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ ﺟﺪا ﮔﺮدﯾﺪه و ﺗﻮزﯾﻦ ﺷﺪﻧﺪ 
. ﻓﺸﺎر ﺑﺼﻮرت زﯾﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ
رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر=× X / )Y-X(001
در درﺻﺪ ﻧﻤﮏ 3و ﮔﺮم از ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻫﻤﮕﻦ ﮔﺮدﯾﺪﭘﺎﻧﺼﺪ
درﺻﺪ 03ﺑﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺣﺎﺻﻞ .ﻫﻤﮕﻦ ﺳﺎزي ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪﺿﻤﻦ 
وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ آب ﺳﺮد اﺿﺎﻓﻪ و ﻋﻤﻠﯿﺎت ﻫﻢ زدن ﺗﺎ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺧﻤﯿﺮي 
ﺧﻤﯿﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﭘﺲ از ﻫﻮاﮔﯿﺮي دﺳﺘﯽ ﺑﻪ . ﻧﺮم و ﻫﻤﮕﻦ اداﻣﻪ ﯾﺎﻓﺖ
ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪ3ﭘﻮﺷﺶ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺑﺎ ﻗﻄﺮ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد و 04دﻗﯿﻘﻪ در آب ﮔﺮم 02ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺟﻪ 09دﻗﯿﻘﻪ دﯾﮕﺮ در دﻣﺎي آب داغ 02ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ(. 8891 ,cedfaeS)ﺣﺮارت داده ﺷﺪﻧﺪ 
ﻫﺎﯾﯽ در آب ﺳﺮد روﮐﺶ ﺳﻮﺳﯿﺲ ﺧﺎرج و ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﻪ ﻻﯾﻪ
.ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ ﺑﺮش داده ﺷﺪﻧﺪ4- 5و 3ﻫﺎي ﺑﺎ ﺿﺨﺎﻣﺖ
ﺷﺶ ( . 4891 ,eeL)آزﻣﺎﯾﺶ ﺗﺎ ﮐﺮدن ﺑﻪ روش ﻟﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻗﺮار 3ﺑﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻗﻄﻌﻪ ژل ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺻﻮرت دو ﺑﺎر ﺗﺎ ﺷﺪن ﺑﺪون ﻫﯿﭻ ﮔﻮﻧﻪ ﺗﺮك ﯾﺎ .ﮔﺮﻓﺖ
و در ﺻﻮرت ﯾﮑﺒﺎر ﺗﺎ ﺷﺪن 5ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز AAﺷﮑﺴﺘﮕﯽ ﮐﯿﻔﯿﺖ 
، ﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﺗﺪرﯾﺠﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺲ از ﺗﺎ 4ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز Aﮐﯿﻔﯿﺖ 
، ﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ دو ﻗﺴﻤﺖ 3ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز Bﺷﺪن ﮐﯿﻔﯿﺖ 
و ﺧﺮد ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻓﺸﺎر اﻧﮕﺸﺘﺎن ﺑﺪون ﺗﺎ 2ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز Cﺖ ﮐﯿﻔﯿ
.را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص دادﻧﺪ1ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز Dﮐﺮدن ﮐﯿﻔﯿﺖ 
ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮي ﺗﻬﯿﻪ 4- 5ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم اﯾﻦ آزﻣﺎﯾﺶ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻫﺮ ده ﻧﻔﺮ از اﻓﺮاد ﭘﺎﻧﻞ .(8891 ,cedfaeS)ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ 
ﺧﻮد ﻗﺮار داده و ﺑﺎ وارد ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﯿﻦ دﻧﺪاﻧﻬﺎي ﭘﯿﺸﯿﻦ ﺑﺎﻻ و ﭘﺎﯾﯿﻦ
ﮐﺮدن ﮐﻤﯽ ﻓﺸﺎر ﺑﺮ آن ﻗﺪرت ژﻟﯽ آن را ﺑﻪ ﺻﻮرت زﯾﺮ ﻣﺸﺨﺺ و 
:اﻣﺘﯿﺎز دادﻧﺪ
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﯿﻠﯽ ارﺗﺠﺎﻋﯽ 01اﻟﻌﺎده ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﻮق
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺣﺎﻟﺖ 8، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺴﯿﺎر ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 9ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺧﻮب ﺑﺎ 7ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺧﻮب ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ 5، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 6اﻣﺘﯿﺎز 
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﮐﻤﯽ 4ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺿﻌﯿﻒ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
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...اي ﺗﺤﺖﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻫﻤﺮﻧﮓ اﻣﺸﯽ  ﺟﻠﯿﻠﯽ و 
٦٣
، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺧﯿﻠﯽ ﺿﻌﯿﻒ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 3ﺿﻌﯿﻒ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
.ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ1و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﯽ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز2
ﻣﺰه و ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﮐﯿﻔﯽ ﺷﺎﻣﻞ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت از . ﺑﺎﻓﺖ از روش ﻫﺪوﻧﯿﮏ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻧﻔﺮ ﮐﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﺤﻘﻖ ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن ﺑﺎ 01
ﺳﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ و ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي از 01ﺣﺪاﻗﻞ ﺳﺎﺑﻘﻪ ﮐﺎر
ﺎن ارزﯾﺎﺑﯽ، ارزﯾﺎب ﻫﺎ ﻗﺒﻞ از ﻫﺮ آزﻣﺎﯾﺶ ﻫﺎ در زﻣﺗﺪاﺧﻞ ﻃﻌﻢ
. درﺻﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ دادﻧﺪ2ﭼﺸﺎﯾﯽ دﻫﺎن ﺧﻮد را ﺑﺎ آب ﻟﯿﻤﻮي وﻟﺮم 
، ﺧﯿﻠﯽ ﺧﻮب 9ﺳﻄﻮح ﮐﯿﻔﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺎﻣﻞ ﻋﺎﻟﯽ ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
و ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ 3، ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 5، ﺧﻮب ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 7ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
(.6991 ,rebmahC. )ﺑﻮده اﺳﺖ1ﻗﺒﻮل ﺑﺎ اﻣﺘﯿﺎز 
اﻓﺰار آﻣﺎري ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮمداده
ﻫﺎي آﻣﺎري ﺑﮑﺎر رﻓﺘﻪ روش. ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ31.SSPS
.ﺑﻮداي داﻧﮑﻦ ﺷﺎﻣﻞ آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ و آزﻣﻮن ﭼﻨﺪ داﻣﻨﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ
اي ﻣﯿﺰان ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار در ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اﻓﺰاﯾﺸﯽ ﺑﻮدﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ داراي روﻧﺪ
ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ N-BVT( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ (. 1ﻧﻤﻮدار )
ﺑﻮد ﮐﻪ در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﭘﺲ از آن ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ 01±1/0ﺷﺪه در اﺑﺘﺪا 
ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﯿﻠﯽ61/8±1/4و 41±0/8، 21±0/8
ﺳﻮرﯾﻤﯽ N-BVTﺑﯿﻦ ﻣﯿﺰان يدارﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ. اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﺑﺎ. اي ﻃﯽ ﻣﺎه اول ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖهﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮ
اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﺑﺮاي ﻣﺎه دوم ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﺒﻮد وﻟﯽ در ﻣﺎه ﺳﻮم اﯾﻨﮑﻪ
داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﯿﺰ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻗﺒﻞ از آن اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ
.(,3=.f.d ,598.02=F50.0<P)ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ
ﮔﯿﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺪازه
درﺟﻪ -81اي ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﺎﻫﯽ 
ﭘﺲ از ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ. ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ2ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد در ﻧﻤﻮدار 
. ﮔﺬﺷﺖ ﯾﮏ ﻣﺎه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ
. اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺗﺎ ﻣﺎه دوم داراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ داري ﻧﺒﻮده اﺳﺖ
ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي (اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
اي ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
داري را ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻗﺒﻞ ﻧﺸﺎن رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ2/77±0/58
(.2ﻧﻤﻮدار )داد 
درﺻﺪ اﻓﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر در ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر 
داري اي ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽﻧﻘﺮه
±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ (.50.0<P ,3=.f.d ,457.9=F)اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ 
ﻫﺎ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﯿﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ(اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر
ﺑﻮد ﮐﻪ در ﻣﺎﻫﻬﺎي اول ﺗﺎ ﺳﻮم ﻧﮕﻬﺪاري در 4/32±0/31
6/23±0/31و 5/64±0/13، 4/65±0/91ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ ﺗﺎ 
(.3ﻧﻤﻮدار )اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد-81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ يﻧﮕﻬﺪارﺳﻪ ﻣﺎه در ﻣﺪت اي ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻣﺎﻫﯽﯽﻤﯾازﺗﻪ ﻓﺮار درﺳﻮريﺑﺎزﻫﺎﺮاتﺗﻐﯿﯿ:1ﻧﻤﻮدار 
.)50.0<P(ﺑﺎﺷﺪ دار در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯽدﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن)c-a(
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٧٣
.درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد-81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ يﻧﮕﻬﺪارﺳﻪ ﻣﺎهدر ﻣﺪتاي ﻧﻘﺮهﯽ ﮐﭙﻮر ﻣﺎﻫﯽﻤﯾدر ﺳﻮرﺪﯿﭘﺮاﮐﺴﺮاتﯿﯿﻐﺗ:2ﻧﻤﻮدار 
.)50.0<P(ﺑﺎﺷﺪ دار در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯽدﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن)c-a(
درﺟﻪ -81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاريدر ﻣﺪتاي ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﯽﻤﯾرﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر در ﺳﻮرﺮاتﯿﯿﻐﺗ: 3ﻧﻤﻮدار 
.)50.0<P(ﺑﺎﺷﺪ دار در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯽدﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن)c-a(ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد
ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣﺎري داده
درﺟـﻪ -81اي ﻃـﯽ ﺳـﻪ ﻣـﺎه ﻧﮕﻬـﺪاري در ﺳـﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬـﺪاري، اﻣﺘﯿـﺎز ﮐﯿﻔـﯽ 
( ﻣـﺰه، ﺑﺎﻓـﺖ رﻧـﮓ، ﺑـﻮ، ﻃﻌـﻢ و )ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ 
دار آﻣـﺎري ﺑ ـﯿﻦ اﺧـﺘﻼف ﻣﻌﻨـﯽ(. 4ﻧﻤـﻮدار )ﯾﺎﺑ ـﺪ ﮐـﺎﻫﺶ ﻣـﯽ
ﻫﺎي ﺣﺴﯽ رﻧﮓ و ﺑﻮي ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬـﺪاري ﺷﺎﺧﺺ
ﮐﺎﻫﺶ ﻇـﺎﻫﺮي رﻏﻢ ﺑﻪﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ . در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﯾﺪ
ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ دو ﺷﺎﺧﺺ ﮐﯿﻔﯽ رﻧﮓ و ﺑـﻮ، اﯾـﻦ اﺧـﺘﻼف 
در ﺣﺎﻟﯿﮑﻪ اﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﺑﺮاي دو ﺷﺎﺧﺺ دﯾﮕﺮ . ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﺒﻮد
دار ﺑ ــﻮد ﯾﻌﻨ ــﯽ ﻃﻌ ــﻢ و ﻣ ــﺰه و ﺑﺎﻓ ــﺖ ﺳ ــﻮرﯾﻤﯽ ﮐ ــﺎﻣﻼ ًﻣﻌﻨ ــﯽ 
(.50.0<P ,3=.f.d,172.11=F
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...اي ﺗﺤﺖﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻫﻤﺮﻧﮓ اﻣﺸﯽ  ﺟﻠﯿﻠﯽ و 
٨٣
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد-81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ دريدر ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪارايﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﺣﺴﮐﯿﻔﯽ ارزﯾﺎﺑﯽﺎزﯿﻣﺘا: 4ﻧﻤﻮدار 
.)50.0<P(ﺑﺎﺷﺪ دار در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯽدﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن)c-a(
ﺗﺎ ﺷﺪن و ﮔﺎز زدن از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ
اي ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
روﻧﺪ اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ (. 6و 5ﻧﻤﻮدارﻫﺎي )ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﻫﺎي ﺳﻮرﯾﻤﯽ در ﻣﺎه ﺳﻮم ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺎﭘﺬﯾﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ . در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ و داراي ﺷﯿﺐ ﺗﻨﺪﺗﺮ ﺑﻮد
اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ آزﻣﻮن ﮔﺎز . ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﻮدﺗﺴﺖ ﮔﺎز زدن ﺣﺎﺻﻞ از
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﯾﮏ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻔﺎوت ﻗﺎﺑﻞ زدن ﻧﻤﻮﻧﻪ
اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت ﺑﺮاي ﻣﺎه دوم در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎه اول . اي را ﻧﺸﺎن دادﻣﻼﺣﻈﻪ
در ﻋﯿﻦ ﺣﺎل ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﻓﺖ . داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ
اي ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
دار در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻗﺒﻞ از آن از ﺣﯿﺚ آﻣﺎري ﮐﺎﻣﻼ ًﻣﻌﻨﯽ
.)50.0<P , 3=.f.d , 845.71=F(ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد- 81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ يدر ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪارياﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﯽ ﻣﺎﻫﯽﻤﯾﺗﺎ ﺷﺪن در ﺳﻮرﺖﯿزﻣﻮن ﻗﺎﺑﻠآﮐﯿﻔﯽ اﻣﺘﯿﺎز:5ﻧﻤﻮدار 
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0931ﭘﺎﯾﯿﺰ /3ﺷﻤﺎره /ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺘﻢﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ ﺷﯿﻼت اﯾﺮان                          
٩٣
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد- 81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ يدر ﻣﺪت ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪارياﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﯽ ﻣﺎﻫﯽﻤﯾﺳﻮرﺗﺴﺖ ﮔﺎز زدنﮐﯿﻔﯽ اﻣﺘﯿﺎز: 6ﻧﻤﻮدار 
.)50.0<P(ﺑﺎﺷﺪ دار در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﯽدﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن)c-a(
ﺑﺤﺚ
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ وﯽ ﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑﺷﺎﺧﺺ
اي ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اي ﺗﻐﯿﯿﺮ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﻪ ﺣﺎﮐﯽ از اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻼﺣﻈﻪ
.  ﻣﯿﺰان ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار داراي روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي ﺑﻮد. ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ
ﮔﺮم ﻣﯿﻠﯽ02N-BVT، (4391)arumiKوarukamaiK
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ N-BVTدرﺻﺪ را ﺷﺮوع ﻓﺴﺎد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ و 
ragaSaydiV. ﮔﺮم درﺻﺪ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪﻣﯿﻠﯽ03ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪه را 
را N-BVTﺣﺪ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش (5991)و ﻫﻤﮑﺎران yddeR
ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮده ﺳﻮف ﺻﻮرﺗﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﮔﺮم ﻣﯿﻠﯽ03ﻣﯿﺰان . درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪﮔﺮم ﻣﯿﻠﯽ42ﺗﺎ 81
درﺻﺪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﭘﺬﯾﺮش ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺷﺪه 
-BVTﻣﯿﺰان (6002)abaK(. 0991 ,.la te iksrokiS)اﺳﺖ 
,.L sulohcisarcnes iluargnE)ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي N
ﮔﺮاد در ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ-92را در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ( 8571
ﻣﯿﺰان(7991)و ﻫﻤﮑﺎران esoK.اﻋﻼم ﻧﻤﻮد6/3ﻧﮕﻬﺪاري 
روز ﻧﮕﻬﺪاري 021را در ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﭘﺲ از N-BVT
در اﯾﻦ . ﮔﺮم درﺻﺪ ﮔﺮم ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪﻣﯿﻠﯽ2/9در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪN-BVTﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ 
روي رﺳﯿﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اراﯾﻪ ﺷﺪه 61/8ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ 
ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده وﻟﯽ از ﺣﯿﺚ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﻣﺮز 
ﻋﻠﺖ اﯾﻦ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن را . ﻓﺴﺎد ﻫﻨﻮز ﻓﺎﺻﻠﻪ ﻧﺴﺒﺘﺎ ًزﯾﺎدي وﺟﻮد دارد
. ﻫﺎ داﻧﺴﺖﻧﻤﻮﻧﻪN-BVTﺗﻮان در ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار اوﻟﯿﻪ ﻣﯽ
ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ، دﻣﺎي اﻧﺒﺎر ﻧﮕﻬﺪاري N-BVTﻣﯿﺰان 
درﻋﯿﻦ ﺣﺎل اﯾﻦ ﺗﻔﺎوت (. 1891 ,.la te kraP)ﻣﺤﺼﻮل دارد 
ﺳﺎزي اوﻟﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ و ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﯽ از ﻣﺮاﺣﻞ آﻣﺎدهﻣﯽ
از آﻧﺠﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﻃﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ . ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻧﯿﺰ ﺑﺎﺷﺪ
ﺷﻮد، ﺗﺮﮐﯿﺒﺎﺗﯽ ﺷﺪه ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﻣﯽ
اﯾﻦ در. ﺷﻮﻧﺪﻣﺨﻠﻮط ﻣﯽ،اﻧﺪﮐﻪ ﻗﺒﻼً ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﺠﺰا از ﻫﻢ ﺑﻮده
ﮔﯿﺮﻧﺪ ﮐﻪ در ﺣﺎﻟﺖ ﻫﺎ در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ ﻣﻮادي ﻗﺮار ﻣﯽﺰﯾﻢﺣﺎﻟﺖ آﻧ
ﻃﺒﯿﻌﯽ از ﻫﻢ ﺟﺪا ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻧﻮاع ﻓﺴﺎد ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ و 
ﻫﺎي آﻧﺰﯾﻤﯽ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﻟﯿﭙﻮﻟﯿﺘﯿﮏ و ﺳﺎﯾﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ
(. 2002 ,niebheR)ﮔﯿﺮد ﺻﻮرت ﻣﯽ
دﻫﻨﺪه اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻧﺸﺎن
در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل (. 9891 ,.la te rakirS)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ
اﻓﺘﺪ ﮐﻪ ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ اﺗﻔﺎق ﻣﯽ
te gruobuA)ﺑﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﭘﺬﯾﺮش آن ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ 
اي در در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه.(5002 ,.la
داري اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﯽVPﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، از ﻣﺎه دوم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ 
2/77±0/58ﺻﻔﺮ ﺑﻪ از(اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر±)ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ
ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ( ﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ0001اﮐﯽ واﻻن در ﻣﯿﻠﯽ)
اﻟﺒﺘﻪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻫﻨﻮز از . رﺳﯿﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد-81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
5)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻮﺟﻮد ﺑﺮاي ﺣﺪ ﭘﺬﯾﺮش ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ 
ﻣﻮﺳﺴﻪ )ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮ ﻣﯽﭘﺎﯾﯿﻦ( ﮔﺮم ﭼﺮﺑﯽ0001اﮐﯽ واﻻن در ﻣﯿﻠﯽ
رﺳﺪ ﮐﻪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﯽ(. 1831اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﯽ اﯾﺮان، 
اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﻪ 
ﺗﺮﮐﯿﺐ و ﺷﺒﮑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮده و وﺿﻌﯿﺖ اﺑﺘﺪاﯾﯽ 
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...اي ﺗﺤﺖﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻫﻤﺮﻧﮓ اﻣﺸﯽ  ﺟﻠﯿﻠﯽ و 
٠٤
ﻋﺪم ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ در ﺟﺪاﺳﺎزي (. 9002 ,dramyE)اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن دارد 
ﻋﻀﻠﻪ ﺗﯿﺮه و ﭼﺮﺑﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻠﻪ، ﻣﺎﻫﯽ را ﯾﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮐﺎﻣﻞ 
در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ . ﻧﻤﺎﯾﺪﺑﺮاي اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﺴﺘﻌﺪﺗﺮ ﻣﯽ
ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ راﺑﻄﻪ 
ﻋﻨﻮان (8731)داﺷﺘﻪ ﮐﻪ ﻗﺒﻼً ﻧﯿﺰ ﺗﻮﺳﻂ ﺟﻠﯿﻠﯽ و ﻫﻤﮑﺎران
ﺤﺼﻮﻻت آور ﻣاﺛﺮ زﯾﺎن(2002)و ﻫﻤﮑﺎران deeaS. ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ
اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ را روي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن و ﻋﻤﻠﮑﺮد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺎﻫﯿﺎن 
اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﭼﺮﺑﯽ دﻟﯿﻞ ﻋﻤﺪه ﮐﺎﻫﺶ . ﭼﺮب ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺗﺎﯾﯿﺪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﯿﺎن ﭼﺮب ﻧﺎﺷﯽ از روﻧﺪ ﺗﺼﺎﻋﺪي اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و 
ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ آﻧﺰﯾﻤﯽ اﺳﯿﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﯿﺮاﺷﺒﺎع در ﻣﺎﻫﯽ ﻋﻨﻮان ﺷﺪه 
(.2791 , htameriH & rakirS)اﺳﺖ 
ﻣﺘﻔﺎوت، ﺣﺎﮐﯽ از ﺗﻔﺎوت در ﻇﺮﻓﯿﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر
ﻇﺮﻓﯿﺖ (. 9002 ,neukdwaR)ﺑﺎﺷﺪ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﺷﺒﮑﻪ ژل ﻣﯽ
ﻧﮕﻬﺪاري آب راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﯽ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻞ داﺷﺘﻪ 
ﻫﺎي و در ﻋﯿﻦ ﺣﺎل ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ ﭘﺮوﺗﯿﯿﻦ( 1991 ,htimS)
ي ﻋﻀﻼﻧﯽ ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﻧﯿﺰ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪار
در اﯾﻦ (. 2991 ,llaH)ﮔﺮدد آب در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﻓﺮآوري ﻣﯽ
دار اﻓﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر از ﻣﺎه دوم ﺑﻪ ﺗﺤﻘﯿﻖ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ
اﯾﻦ ﭘﺪﯾﺪه ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ و اﻓﺰاﯾﺶ . ﺑﻌﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﯽ از اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻫﺎ ﺑﺮوز ﻧﻤﻮده ﮐﻪ ﻣﯽﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
. ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﯽ ﺑﺎﺷﺪﺮوﺗﯿﯿﻦاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ و ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ ﭘ
ادﻋﺎ ﻧﻤﻮده ﮐﻪ اﺛﺮ ﺳﯿﻨﺮژﯾﺴﺘﯽ ﺑﯿﻦ (5002)lukajneB
اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ و ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻓﺮم آﻟﺪﯾﯿﺪ روي ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ 
ﻫﺮ.رﺳﺪﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺣﯿﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺤﺘﻤﻞ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﯽ
ﭼﻪ ﻣﯿﺰان ﻇﺮﻓﯿﺖ اﺗﺼﺎل ﺑﻪ آب ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ ژل 
ژل ﺗﻮﻟﯿﺪي داراي ﺑﺎﻓﺖ ﮔﯿﺮد وﺗﺮي ﺷﮑﻞ ﻣﯽﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻞ ﺳﺨﺖ
ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺮﻋﮑﺲ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﺮي ﻣﯽﭘﯿﻮﺳﺘﻪﯾﮑﺴﺎن و
ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻗﺪرت ﺗﻮﻟﯿﺪ ژل ﮐﺎﻫﺶ و ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ 
و haiaddiS(. 0991 ,eeL & nooY)ﯾﺎﺑﺪ ﻓﺸﺎر اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
در ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭼﺮﺑﯽ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺸﮑﯿﻞ (1002)
اي ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﮐﺎﻣﺎﺑﻮﮐﻮ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮده ﻣﺎﻫﯽ
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ 
.ﯾﺎﺑﺪﭼﺮخ ﮐﺮده، درﺻﺪ اﻓﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
وﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑ(3002)و ﻫﻤﮑﺎران lukajneB
ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺮﺧﯽ از ﻣﺎﻫﯿﺎن ﻧﻮاﺣﯽ ﮔﺮﻣﺴﯿﺮي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ اﻓﺰاﯾﺶ درﺻﺪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در
ﻫﺎي اﺧﯿﺮ ﯾﺎﻓﺘﻪ. رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻧﯿﺰ دارد
.  ﻧﻤﺎﯾﺪﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﮐﺎﻣﻼ ًﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻣﯽ
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر 
رﺳﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اي ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﯽﻧﻘﺮه
ﻫﺎي ﺣﺴﯽ ﻣﻮرد اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، اﻣﺘﯿﺎز ﮐﯿﻔﯽ ﺷﺎﺧﺺ
ﭼﻨﺪ ﮐﻪ ﻫﺮ.  ﯾﺎﺑﺪﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ( ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖرﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و)ﺑﺮرﺳﯽ 
ﻫﺎي رﻧﮓ و ﺑﻮي ﻣﺤﺼﻮل دار آﻣﺎري ﺑﯿﻦ ﺷﺎﺧﺺﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯽ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺣﮑﺎﯾﺖ از اﯾﻦ اﻣﺮ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ دو ﺷﺎﺧﺺ از ﻣﯽ
ت ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺤﺼﻮل ارزﯾﺎﺑﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺑﺮايﺣﺴﺎﺳﯿﺖ و دﻗﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ 
ﺣﯿﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺒﻮده ﯾﺎ اﯾﻨﮑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات 
اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در رﻧﮓ و ﺑﻮ ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه، ﺗﻮﺳﻂ ارزﯾﺎﺑﺎن 
ﻪ ﺷﺪه ﺋارااﻃﻼﻋﺎتاز ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ . ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﯿﺺ و ﺗﻤﯿﺰ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ
ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﮐﯿﻔﯽ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺨﻮﺑﯽ ﻣﯽ
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﮐﺎﻣﻼً ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
اي ﻫﺎي ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮهﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺑﺎﺷﺪﻓﺸﺎر ﻣﻨﻄﺒﻖ ﻣﯽ
داري را ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻓﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻌﻨﯽ
دﻫﻨﺪه اﺛﺮات ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ اﻧﺪ ﮐﻪ ﻧﺸﺎنداﺷﺘﻪ
ﺑﻌﻼوه اﯾﻦ . ﺑﺎﺷﺪﻇﺮﻓﯿﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب و رﻃﻮﺑﺖ ﺗﺤﺖ ﻓﺸﺎر ﻣﯽ
ات ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮ
اي ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺎه ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎﯾﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه اﯾﻦ ﻓﺮﺿﯿﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻮده ﮐﻪ ﻣﯽ
ﻫﺎي ﮐﯿﻔﯽ ﻣﺬﮐﻮر ارﺗﺒﺎط ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﯽ ﺑﺎ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﺎﺧﺺ
ادﻋﺎي اﺧﯿﺮ . ﮕﺮ دارﻧﺪﯾﮑﺪﯾﮕﺮ داﺷﺘﻪ ﯾﺎ اﯾﻨﮑﻪ اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻠﯽ ﺑﺮ ﯾﮑﺪﯾ
ﻫﺎي ﮔﺰارش ﺷﺪه ﺗﺎﯾﯿﺪﮐﻨﻨﺪه و ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ و ﯾﺎﻓﺘﻪ
و ﻫﻤﮑﺎران rukoT. ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ( 5002)lukajneBﺗﻮﺳﻂ
در ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ (6002)
ﺷﺴﺘﻪ ﻧﺸﺪه و ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﻪ 
ﻣﺎﻫﻪ در 5اﻣﺘﯿﺎز ﻫﺮ دو ﻓﯿﻨﮕﺮ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه ﻃﯽ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﻣﺘﯿﺎز (6002)abaK.ﯾﺎﺑﺪﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ
iluargnE)ﻣﺰه ﺳﻮرﯾﻤﯽ آﻧﭽﻮي ﮐﯿﻔﯽ ﻇﺎﻫﺮ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ و
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ( 8571 .L sulohcisarcnes
.ﯾﺎﺑﺪﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ
در AAاي از درﺟﻪ ﮐﯿﻔﯽ اﻣﺘﯿﺎز ﺗﺎﭘﺬﯾﺮي ژل ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
اﻣﺘﯿﺎز ﺗﺴﺖ . در ﭘﺎﯾﺎن ﻣﺎه ﺳﻮم ﺗﻨﺰل ﯾﺎﻓﺖCوAزﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ 
ﮐﺎﻫﺶ 5/52±1/68در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ 8/85±0/89ﮔﺎز زدن ﻧﯿﺰ از 
زﻣﺎﻧﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎﻣﻞ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ دوره . ﯾﺎﻓﺖ
اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﺑﺪ، ﺳﻔﺘﯽ و ﻗﺪرت ژﻟﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﮐﺎﻫﺶ 
ﻋﻤﻠﮑﺮد ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻋﻀﻼت، ﮐﺎﻣﻼً ﺑﻪ ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ .ﯾﺎﺑﺪﻣﯽ
واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻮده و ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ در 
ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم وﻇﺎﯾﻒ ﺳﻬﻢ ﻣﻬﻤﯽ دارد ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ
ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺖ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﻪ ﮐﻤﮏ ﻧﮕﻬﺪاري (. 3002 ,lukajneB)
D
wo
ln
ao
ed
 d
orf
m
si 
i.jf
a r
9 t
14:
0+ 
33
o 0
T n
eu
ds
ya
N 
vo
me
eb
2 r
ht8
02 
71
    
    
 [  
OD
1 :I
2.0
02
29
SI/
JF
02.
71
11.
00
50
  ] 
0931ﭘﺎﯾﯿﺰ /3ﺷﻤﺎره /ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺘﻢﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ ﺷﯿﻼت اﯾﺮان                          
١٤
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ در ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻬﺎي 
، آﻻﺳﮑﺎ ﭘﻮﻻك(2991 ,.la te dlanodcaM)ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ ﻫﻮﮐﯽ 
,awakoruK)و ﻣﺎﻫﯽ ﺣﺴﻮن ﮔﺮدﯾﺪ ( 8891 ,.la te ttocS)
ر ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات د(. 9791
ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده و ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﺧﻮاص 
ﮔﺮدد ﮐﻪ ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ ﮐﺎﻫﺶ در ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل ﻋﻤﻠﮑﺮدي آن ﻣﯽ
ﻧﺸﺎن (2991)و ﻫﻤﮑﺎران lukajneB. ﺑﺎﺷﺪﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﯽ
دادﻧﺪ ﮐﻪ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻓﺮم آﻟﺪﯾﯿﺪ ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﺗﺸﮑﯿﻞ ژل در 
ﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد درﺟﻪ ﺳ-92ﻣﺎﻫﯽ ﻫﻮﮐﯽ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
(2002)llewoHو deeaSاز ﻃﺮف دﯾﮕﺮ . ﺑﺎﺷﺪﻣﺮﺗﺒﻂ ﻣﯽ
ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﮐﻪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻟﯿﭙﯿﺪﻫﺎ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ در زﻣﺎن 
آوري روي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﺛﺮ زﯾﺎن
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻧﯿﺰ . ﺧﻮاص ﻋﻤﻠﮑﺮدي آن دارد
.داﺷﺘﻪ اﺳﺖﻫﺎي ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﺑﺎ ﯾﺎﻓﺘﻪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ارزﯾﺎﺑﯽ ﮔﯿﺮي ﺷﺎﺧﺺﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺪازه
اي، ﺣﯿﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، اﻓﺖ ﻧﺴﺒﯽ وﯽ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد، ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑ-81
در. ﻫﺎ را ﻧﺸﺎن دادﮐﯿﻔﯿﺖ و ﮐﺎﻫﺶ ﺧﻮاص ﻋﻤﻠﮑﺮدي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻣﺎه ﻫﻨﻮز ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻋﯿﻦ ﺣﺎل ﺳﻮرﯾﻤﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪي ﭘﺲ از ﺳﻪ 
.ﺑﻮده و از اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ
از ﺗﻼﺷﻬﺎ و ﻫﻤﮑﺎري ﺻﻤﯿﻤﺎﻧﻪ و ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻬﻨﺪس داﻧﯿﻢﻣﯽﻻزم
ﻓﺮﯾﺪون رﻓﯿﻊ ﭘﻮر، دﮐﺘﺮ ﺳﻌﯿﺪ ﺟﻮان، ﻣﻬﻨﺪس ﻣﺤﻤﻮد وﻃﻦ 
دوﺳﺖ، ﻣﻬﻨﺪس اﺳﻤﺎﻋﯿﻞ ﺻﻔﺮي، ﻣﻬﻨﺪس ﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟﮑﺰاﺋﯽ ، 
ﻫﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻣﻬﻨﺪس ﻓﺮﺷﺘﻪ ﺧﺪاﺑﻨﺪه و ﮐﻠﯿﻪ ﮐﺎرﮐﻨﺎن ﺑﺨﺶ
در ، ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﯽآزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن
ﻫﺎ ﺗﺸﮑﺮ و ﻗﺪرداﻧﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﯿﻔﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪﻣﺮاﺣﻞ 
.ﺑﻌﻤﻞ آﯾﺪ
ﻣﻨﺎﺑﻊ 
ﮐﻨﺘﺮل ﮐﯿﻔﯽ و آزﻣﺎﯾﺸﻬﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﻮاد . 0731، .وﭘﺮواﻧﻪ،
.ﺻﻔﺤﻪ523. اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮانﺗﻬﺮان،.ﻏﺬاﯾﯽ
ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﯾﯽ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ اﺳﺘﻔﺎده .8731، .ح. ﺟﻠﯿﻠﯽ، س
.اي ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﯿﻠﻪاز ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي ﺧﺎص ﻣﺎﻫﯽ ﮐﭙﻮر ﻧﻘﺮه
ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺷﯿﻼت اﯾﺮان، ﻣﺮﮐﺰ ﻣﻠﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت 
.ﺻﻔﺤﻪ85،  ﻓﺮآوري آﺑﺰﯾﺎن
و ﻣﻌﯿﻨـﯽ، . ﭘﻮرﮐﺒﯿﺮه، م؛ .ﮐﯿﻮان، ا؛.ﻗﺎﺋﻤﯽ، ن؛.سﺟﻠﯿﻠﯽ، 
اﮐﺘـﯿﻦ و )ﺗﻐﯿﯿـﺮ ﻣﺎﻫﯿـﺖ ﭘـﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻋﻀـﻼت .7831، .س
iisirf sulituRﻣـﺎﻫﯽ ﺳـﻔﯿﺪ درﯾـﺎي ﺧـﺰر( ﻣﺎﯾﻮﺳـﯿﻦ
اوﻟﯿﻦ ﮐﻨﻔﺮاﻧﺲ .ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪدر ﻫﻨﮕﺎم (mutuk
اردﯾﺒﻬﺸﺖ ﻣﺎه 91ﺗﺎ 71، آﺑﺰﯾﺎن اﯾﺮانﻣﻠﯽ ﻋﻠﻮم ﺷﯿﻼت و
.ﻻﻫﯿﺠﺎن،7831
. ﺷﺮﮐﺖ ﺳﻬﺎﻣﯽ اﻧﺘﺸﺎر. ﺷﯿﻤﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ.8731، .ﻓﺎﻃﻤﯽ، ح
.ﺻﻔﺤﻪ084
ﻣـﺎﻫﯽ، .1831ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﯽ اﯾﺮان، 
.وﯾﮋﮔﯿﻬـﺎ و روﺷـﻬﺎي آزﻣـﻮن –ﻓﯿﻠﻪ اﺳـﺘﯿﮏ ﺗﻨـﺪ ﯾـﺦ زده 
.01، ﭼﺎپ اول، ﺻﻔﺤﻪ 9176اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 
eht gnirud noitceted egamad dipiL .5002 ,.P.S gruobuA
.seiceps hsif deziliturednu na fo egarots nezorf
.474-964:)4(83 ,lanoitanretnI hcraeseR dooF
fo nosirapmoc A .1002 ,.K .N llewoH dna .F iidaB
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Physicochemical and sensory quality changes of surimi from silver
carp (Hypophthalmichthys molitrix) in frozen storage at -18ºC
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Abstract
The physicochemical and sensory quality changes of silver carp (Hypophthalmichthys
molitrix) surimi were studied during three months at frozen storage (-18ºC). The results
showed that with increasing storage time of surimi from silver carp, TVB-N, peroxide value
(PV) and expressible moisture increased significantly. TVB-N increased from 10±1 to
16.80±1.4mg%, Peroxide value from zero to 2.76±0.85meqO2/kg and expressible moisture
from 4.23±0.13 to 6.32±0.13% during three months at frozen storage. Quality score of
sensory evaluation, folding test and biting test were significantly decreased during storage
period. Quality score of produced surimi gel decreased from AA to A, C grade and biting test
decreased from 8.58±0.98 to 5.25±1.86. The results indicated that in spite of increasing of
TVB-N, PV, expressible moisture and decrease of sensory quality score, folding test and
biting test of silver carp surimi, the samples were between allowed limits and acceptable after
three months at frozen storage.
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